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Heute ist der Patient auch Gast

Im Regionalen Pflegezentrum Baden und im Kantonsspital

geht man auf die Wiinsche der Géiste ein

Yon Hubert Keller, Endingen. Er ist Chefredaktor
der AZ-Wochenzeitungen.

Lars Weissbarth, der Chefkoch am Regionalen Pflegezentrum, und sein Kollege am
Kantonsspital Baden, Josef Stalder, haben keinen direkten Einfluss auf den Ge-
sundheitszustand ihrer Giéste. Doch sie beide wissen, wie wichtig die ausgewogene
und gesunde Ernidhrung fiir deren Wohl ist.

Heute messen sich Pflegezentren und Spitiler mit von ambitionierten Kochen
betriecbenen Hotelkiichen, auch wenn sich deren Produktionsplidne und -methoden
unterscheiden. Viele Spitalkéche kommen aus der gehobenen Gastronomie. Die
Ausbildung zum Spitalkoch mit eidgendssischem Fachausweis wurde grundlegend
revidiert. Zudem ziehen junge, gut ausgebildete und motivierte Kéchinnen und
Kéche die Anstellung in einem Spital vor. Im Gegensatz zum Restaurationsbetrieb
kann dieses geregelte Arbeitszeit anbieten.

Frither stand der Bauchumfang des Kochs fiir die Qualitét seiner Kiiche. Reich-
lich und deftig mogen fiir eine Landbeiz an der Wanderroute noch erstrebenswerte
Qualititsziele sein, nicht aber fiir die Spitalkiiche. Allerdings machen beide Chef-
koche gerne auch mal eine Ausnahme. Der wihrschafte Cervelatsalat weckt Erin-
nerungen an frither und an zu Hause. Und das tut der Seele wohl.

Die moderne Kiiche, wie sie Stalder und Weissbarth anstreben, ist leicht. Es
werden nach Moglichkeit marktfrische Produkte verwendet. Die Nahrungsmittel
werden schonend verwertet, entweder auf den Punkt gekocht, dann schockgefro-
ren und kurz vor dem Service regeneriert oder bei niederen Temperaturen zeitge-
recht gegart. Die Nahrungsmittel bewahren so ithren Eigengeschmack und ihre

wertvollen Inhaltsstoffe.

Das durchorganisierte Reich des Kiichenmanagers Lars Weissbarth

im Regionalen Pflegezentrum Baden

Rindsgeschnetzeltes an Madeirasauce, Kartoffelstock, Broceoli, voraus Champig-
noncremesuppe, zum Dessert Erdbeerroulade. Lars Weissbarth scrollt den Menii-

plan der Woche runter: Am Sonntag gibt es Kaninchenrollbraten an Rosmarin-
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sauce, Nudeln, Gemiise, abgerundet wird das leckere Menii mit einer Bouillon
mille-fanti, einer Fleischbouillon mit Ei, verquirlt mit Parmesan, und mit ge-
brannter Creme.

Weissbarth wechselt auf seinem Computer die Seite und préisentiert die lange
Liste der Speisen, aus denen die Bewohnerinnen und Bewohner ihr Nachtessen zu-
sammenstellen. Pizza, Fotzelschnitte, Fleischkise garniert, Wihe, Waldfischt, Café
complet — Weissbarths Kunden bestimmen selber, was sie essen mogen. Wihrend
beim Mittagessen das vorgeschlagene Menii variert werden kann — wer Rindsge-
schnetzeltes nicht mag, nimmt vielleicht lieber Britkiigeli und statt dem Blumen-
kohl, den man schon als Kind nicht ausstehen konnte, Riiebli —, wird das Nacht-
essen gleichsam a la carte zusammengestellt. Das Pflegepersonal auf der Station
nimmt die Bestellung auf und gibt sie an die Kiiche weiter — per Computer selbst-
verstindlich. Pro Mahlzeit werden 50 bis 70 individuelle Wiinsche erfiillt. «Café
complet ist sehr beliebt», sagt Weissbarth, «die Renner aber sind Fleischkédse mit
Kartoffelsalat sowie Chéschiiechli.»

Der Kiichenchef weiss, was begehrt ist, und bewirtschaftet die Vorratskammern
entsprechend. Zudem fiihrt Weissbarth eine Liste der Bewohnerinnen und Bewoh-
ner mit ithren Vorlieben und Abneigungen: «Kein Blumenkohl», «kein Reis, alter-
nativ Nudeln». Weissbarths Kiiche ist durchorganisiert. «Ich bin eigentlich weniger
Koch als Kiichenmanager», rdumt er ein. Bedauern schwingt nicht mit, im Gegen-
teil. 1992 hatte er ndmlich Erfahrungen in einem anderen Bereich gesammelt, be-
vor er sich zum Didtkoch weiterbildete. 1999 bis 2003 arbeitete er am Kantonsspital
Olten. Im Frithjahr 2003 trat er seine Stelle beim Regionalen Pflegezentrum Baden
(RPB) an.

Die Fiihrung durch sein Reich, das im Dezember 2005 nach den neusten techno-
logischen Standards von Grund aufneu eingerichtet wurde, beginnt in der Abwasch-
kiiche. Energie und Waschmittel werden sparsam und umweltschonend eingesetzt.
Die Abwirme der Waschanlage wird fiir die Warmwasseraufbereitung genutzt. Das
Personal, das den Abwasch verrichtet, verdient Respekt. «Eine anstrengende Ar-
beit», sagt Weissbarth. 800 Garnituren werden hier téglich gereinigt.

Am Bildschirm kann der Kiichenchef die Temperatur des Abwaschwassers ab-
lesen. Mindestens 85 Grad miissen es sein, damit das Geschirr hygienisch einwand-
frei sauber ist. Alle Daten, die fiir Qualitiit und Hygiene relevant sind, werden, um
eine liickenlose Kontrolle zu gewihrleisten, ein Jahr lang gespeichert und autfbe-
wahrt. «So koénnen die Vorgaben des Lebensmittelinspektorats jederzeit eingehal-
ten werden.»

Weissbarth zeigt die Nassmiill-Entsorgungsanlage. Essensreste werden in einen

Trichter geschiittet, fein zerrieben und in einem Tank aufgefangen. Die unappetit-
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Kiichenchef Lars Weissbarth mit

seiner Crew und Koch-Lehrling

Bianca Vollenweider in der Kiche
des Regionalen Pflegezentrums
Baden [alle Fotos: Hubert Keller).
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liche Briihe wird einer Biogasanlage zugefiihrt und liefert Energie. Eine Verfiitte-
rung in der Schweinemast ohne entsprechende Aufbereitung verbietet das Tierseu-
chengesetz.

Ein Raum weiter werden die Wagen, in welche die Tabletts mit den Mahlzeiten
schichtweise geschoben werden, gereinigt und fiir die nichste Ladung vorbereitet.
Es sind Induktionswagen. Die Teller sind auf der Unterseite mit Metall beschichtet.
Markierungen auf den Tabletts zeigen an, wie die Teller platziert werden miissen.
Nicht, dass die Suppe kalt bleibt und man sich dafiir an der Erdbeerroulade die
Zunge verbrennt. Erst auf der Station wird der Wagen ans Stromnetz angeschlos-
sen. Vorher hilt der Induktionswagen das Essen kiihl

Lars Weissbarth und sein Team kochen Stunden vor den Essenszeiten. Die
Mahlzeiten werden produziert, schockgekiihlt, gelagert, angerichtet und auf der
Station regeneriert. Innerhalb von maximal 90 Minuten werden warme Gerichte in
den Turbokiihlschrinken von 100 Grad Celsius auf 2 Grad hinunter gekiihlt. «Bak-
terien haben da keine Chance.» Mit der Schockkiihlung bleiben den Gerichten
auch die Vitamine erhalten. Und der Broccoli wird nicht lahm und grau, sondern
auf dem Teller appetitlich griin serviert.

«Effizienz und Produktivitit beeinflussen die Wirtschaftlichkeit», sagt der Kii-
chenmanager. Mit dem rationellen Einsatz der Ressourcen optimiert er die Kosten.
Das wird in der Kiiche offensichtlich: Thermische Gerite sind nur wenige auszu-
machen. Die einzelnen Nahrungsmittel werden zeitlich gestatfelt zubereitet. Das
spart nebst Gerdtschaften auch Personal.

Soeben sind Milchprodukte angeliefert worden. Stimmt die Temperatur, sind
die Gebinde sauber, ist die Ware korrekt deklariert? Der Lieferant hat eine Check-
liste unterschrieben, anhand derer die Qualitit der Waren kontrolliert wird.

In den gerdumigen Lager- und Kiihlrdumen im Untergeschoss stapeln sich die
Lebensmittel — Konfitiiren, Ol, Essig, Orangensaft, Sirup, Fleisch. «Wir haben ge-
rade anderthalb Tonnen Teigwaren bestellt», sagt Weissbarth, «weil die Preise
steigen.» Im Regal daneben stehen Biichsenravioli. Bis vor einem Jahr habe er die
Ravioli mit feinen Saucen frisch zubereitet. Doch seinen Gésten schmeckten die
Ravioli aus der Biichse besser. «Der Gast bestimmt, was er gern hat, nicht ich. Und
wenn er zufrieden ist, bin ich es auch.»

Das Essen soll den Alltag der Bewohnerinnen und Bewohner bereichern, soll
eine Abwechslung sein. Und so freuen sich alle, wenn der Gaumen mit Speisen
verwohnt wird, die an das frithere Leben zu Hause erinnern. Und wenn ein
Wunsch aus der Palliativpflege die Kiiche erreicht, setzt Weissbarth alle Hebel in
Bewegung, dass dieser erfiillt wird, sei es ein GGlas Champagner oder eine Leber-

wurst.
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Joseph Stalder, der Chefkoch des
Kantonsspitals Baden, mit Koch-

Lehrling Diat Sibylle Kunz.
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20 Personen arbeiten im Team von Lars Weissbarth, darunter vier Auszubilden-
de. Von den fiinf diplomierten Kochen sind drei Didtkdche. Weissbarth beschiftigt
auch Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter mit korperlichen oder psychischen Handi-
caps, Schiiler, die ein Time-out aufgebrummt bekommen haben, oder Personen, die
gemeinniitzige Arbeit leisten. Pro Tag stellen sie rund 800 Mahlzeiten her und ver-
kostigen die 200 Bewohnerinnen und Bewohner sowie das Personal des RPB und
Giste. Auch das Tages- und Nachtzentrum des RPB, das Altersheim St.Anna und
das Untersuchungsgefingnis Baden gehdren zur Kundschaft. Rund eine Million
Franken gibt Weissbarth pro Jahr fiir Nahrungsmittel aus, eine Viertelmillion fiir
Fleisch, eine weitere fiir Friichte und Gemiise. Die Cafeteria wird von der Bevdlke-
rung genutzt. Zudem kocht das Regionale Pflegezentrum Baden auch fiir Bankette
und Caterings. Das RPB ist ein Haus, das allen offensteht!

Und was schmeckt ihm, dem Kiichenchef, denn selber am Besten? «Schnitzel,
Pommes frites. Ich mag Hausmannskost.» Der bald 40-jdhrige Lars Weissbarth, der
in Wiirenlingen aufgewachsen ist, ist iibrigens an seinem heutigen Arbeitsort, dem
fritheren Regionalspital Baden, zur Welt gekommen. Letztes Jahr hat der Hunde-
liebhaber seine langjihrige Partnerin geheiratet, und die bekommt nicht immer
nur Schnitzel und Pommes frites aufgetischt. Denn der Kiichenmanager kocht im-

mer noch leidenschaftlich gern.

Josef Stalder, Chefkoch am Kantonsspital Baden, setzt auf mediterrane Kiiche

Blank poliertes Metall blitzt einem entgegen. Jetzt zwischen acht und neun, das
Friihstiick ist ldngst vorbei, herrscht wieder emsiges Treiben. Viele Kdche verder-
ben den Brei, sagt man. In der Kiiche am Kantonsspital Baden (KSB) sicher nicht.
Die gerdumige Kiiche im Untergeschoss ist in verschiedene Kochbereiche unter-
teilt, hier wirkt der Gemiisekoch, da werden Salate geriistet, dort bereitet der Hors
d’ceuvrier die kalten Speisen zu, und der Patissier 1st mit dem Brombeersorbet fiirs
Dessert beschiftigt.

Der Rébtisseur, wie der Bratenkoch in einer Hotelkiiche, die etwas auf sich hilt,
genannt wird, dreht die Lammfiletstiicke in der Panade und brit sie dann an. Nur
knapp, das Fleisch soll noch blutig sein. Im 65 Grad heissen Ofen lédsst er die feinen
Fleischstiicke ziehen, bis sie schon rosa sind. Zwei Stunden sind es noch, bis der
Koch das zarte Fleisch auf einem Tomatenragout und mit Kartoffelkroketten an-
richtet. Es gibt Maiscrémesuppe mit Krdutern dazu Salat mit Tomaten und Mozza-
rella sowie zum Dessert Zitronenkeks mit Beeren. Ob die Giste des KSB allesamt
Gourmets sind? Wohl kaum. Doch Josef Stalder ist bestrebt, sie kulinarisch zu ver-
wohnen. Der Aufenthalt im Spital soll so angenehm wie moglich gestaltet werden,

das Wohlgefiihl nach einem feinen Essen unterstiitzt die Heilung.
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Josef Stalder, der mit seiner Familie in Wiirenlingen wohnt, kommt aus der Ho-
tellerie. Als er noch im Maison Blanche in Leukerbad wirkte, hatte sein Name in
der Gilde der Kochkiinstler einen guten Klang. Die Anspriiche, die er heute an
seine Kiiche stellt, sind die gleichen wie damals. Unterschiede gibt es trotzdem, sie
liegen vor allem in der Zubereitungsart und in den Arbeitsabldufen. In der Hotel-
kiiche wird das Lammfilet a la minute zubereitet, in der Spitalkiiche ldsst Stalder
die Panade weg, etwa wenn es Didtvorschriften so verlangen.

Josef Stalder setzt auf die mediterrane Kiiche. Diese gilt als besonders schmack-
haft, vielseitig und gesund. Untersuchungen belegten, sagt Josef Stalder, dass
Menschen aus den Mittelmeerldndern weniger an Zivilisationskrankheiten leiden
wiirden, wie zum Beispiel Herz-Kreislauf-Erkrankungen. Die stidlichen Nachbarn
essen gerne Obst und Gemiise, Friichte, Salate, hochwertige Pflanzendle, vornehm-
lich Olivendl, sowie Fisch. Stalder verwertet wenn moglich marktirische Produkte.
Selbstverstindlich kommen die rote Salatbohne aus der Biichse und die Biihler-
zwetschgen aus dem Tiefkiihler.

DiePatientendes KSBwiihlenihr Mittagessen unter verschiedenen Meniivarian-
ten aus, darunter auch ein Didtmenii zum Beispiel fiir diabeteskranke Patienten.
Zweimal pro Woche gibt es Fisch, Schweinefleisch hdchst selten, und ein vegeta-
risches Menii steht immer auf der Karte. Die Patienten geben ihre Bestellung beim
Pflegepersonal auf, das seit wenigen Jahren mit einem portablen PC-Erfassungs-
system ausgeriistet ist. 14 Franken hat Stalder pro Tag und Patient zur Verfiigung;
sein Jahresbudget belduft sich auf 2,2 Millionen Franken.

Das Essen muss schmecken. Und so weiss auch der Chefkoch am KSB aus oft
gemachter Erfahrung, dass der weniger gesunde Wurstsalat den lecker angerichte-
ten Teller mit kalten Varianten von Thunfisch bei weitem {ibertrumpft. Und wenn
er das 450-kopfige Spitalpersonal nicht hin und wieder mit Pommes frites verwoh-
nen wiirde, wire der Sympathieverlust betridchtlich. Pro Tag verlassen bis zu 1600
Mabhlzeiten Stalders Reich. Sein Team zidhlt 46 Mitarbeitende, elf Kéche, davon
drei Didtkoche, sieben Lehrlinge sowie etliche Hilfskréfte, die unter anderem in
der Abwaschkiiche oder in der Riisterei beschiftigt sind.

Als Kiichenchef am KSB sei er weniger mit Kochen als mit Managementaufga-
ben beschiftigt, sagt der Hobby-Imker. Dazu gehdren Meniiplanung, Bestellungen,
Personaleinsatz, Planung der Produktion. Und bald gehért auch die Planung einer
neuen Kiiche zu seinen Aufgaben. Ab dem Jahr 2010 soll das Kantonsspital Baden

einer Gesamtsanierung unterzogen werden.
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